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ขนมกลวย

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. กลวยน้ําวาสุกงอม 1,400 6 ถวยตวง
2. หัวกะทิขน 720 3 ถวยตวง
3. แปงขาวเจา 330 3 ถวยตวง
4. น้ําตาลทราย 600 3 ถวยตวง
5. เกลือปน 15 1 ชอนโตะ
6. มะพราวขูดสําหรับใสเนื้อขนม 300 1½ ถวยตวง
7. มะพราวขูดสําหรับโรยหนาขนม 200 1 ถวยตวง

วิธีทํา
1. ปลอกเปลือกกลวยน้ําวายีดวยชอนซอมหรือตะกรอ ใหละเอียดตักใสภาชนะพักไว
2. ใสกลวย แปงขาวเจา และแปงมัน ลงในภาชนะ ผสมใหเขากัน เติมน้ําตาลทราย กะทิ เกลือ นวด

ใหเขากัน เปนเวลา 15 นาที ใสมะพราวขูดผสมใหเขากัน
3. ใสน้ําในรังถึงตั้งไฟใหเดือด ตักขนมท่ีผสมไวในขอ 2 ลงในถวยตะไล โรยหนาดวยมะพราวขูด

นึ่งไฟแรง เวลา 20-25 นาที
4. ใชไมจิ้มฟน หรือชอนซอมจิ้มขนม ถาสุกขนมจะไมติดซอม จากนั้นนําออกจาก รังถึงท้ิงไวใหเย็น

แลวจึงแซะออกจากถวยตะไล



เทคนิคขนมกลวย
เวลาทําควรเลือกใชกลวยท่ีสุกงอม จะไดขนมท่ีมีกลิ่นหอมและหวาน ถาใชกลวยงอมมากๆ


